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RESUMO

Amostras de doce de leite foram preparadas na Fabrica de doce da
Universidade Federal Rural do Semi-Arido. O tipo de enchimento destes doces
determinou certas condicdes que podem afetar a estabilidade microbioldgica
deste doce. Certos tratamentos foram realizados para se avaliar o efeito da
temperatura de enchimento, “espaco de cabeca” e do uso de sorbato de
potassio na estabilidade do doce de leite. Observou-se que as amostras
enchidas com “espaco de cabecga”, o crescimento de bolores foi generalizado,

sendo possivel a verificagdo visual do desenvolvimento destes
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microorganismos. Nas amostras preparadas nestas condicdes, porém
utilizando sorbato de potassio, ndo houve crescimento de fungos, passivel de
observacao visual. A temperatura de enchimento a quente (75°C) de amostras
enchidas com espaco de cabega mostrou-se relativamente eficiente na
estabilidade do doce de leite estocado, observando-se uma pequena colbnia,
em uma das amostras, provavelmente oriundas do desenvolvimento de
esporos de bolores termorresistentes. As amostras enchidas a frio sem “espaco
de cabeca” apresentaram auséncia de desenvolvimento de fungos.

Palavras-chave: doce de leite, tratamentos, bolores

Effect of filling the hot, absense of "head space” and use potassium

sorbate stability in milk candy

ABSTRACT

Samples of fresh milk were prepared in the laboratory of Food Technology of
the University of the Semi-Arid. The type of filling these sweet set certain
conditions that may affect the microbiological stability of fresh. Some
treatments were conducted to evaluate the effect of the temperature of filling,
the area of head "and the use of potassium sorbate on the stability of fresh
milk. It was observed that the samples filled with the area of head, "the
growth of mold was widespread, and a visual check of the possible
development of these microorganisms. Samples prepared under these
conditions, but using potassium sorbate, no growth of fungi, capable of visual
observation. The temperature of the hot filling (75 ° C) filled with samples of
head space, was relatively efficient in the stability of fresh milk stored,
observing a small colony on one of the samples, probably from the
development of spores from mold heat. Samples filled with cold "area of the
head" showed no development of fungi.

Keywords: fresh milk, treatments, mold
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INTRODUCAO

O doce de leite € um produto, com ou sem adicao de outras substancias
alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a pressao normal ou
reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicdo de sodlidos de
origem lactea e/ ou creme e adicionado de sacarose (parcialmente substituida
ou ndo por monossacarideos e/ou outros dissacarideos (BRASIL, 1997). Varios
fatores favorecem o alto consumo deste produto que apresenta elevado valor
nutricional por conter proteinas e minerais, além do conteldo energético, além
de ser menos perecivel que o leite e de grande aceitacdo sensorial (MARTINS,
1980)

Por ser um derivado lacteo, o doce de leite pode deteriora-se com
facilidade, perdendo em qualidade e diminuindo sua vida util, dependendo da
composicao, formulacdo, condicdoes de estocagem e tipo de embalagem
utilizada (ABE & KONDOH, 1989). Os doces em geral raramente sofrem
deterioracao bacteriana, porém, em condicdes inadequadas de fabricagao,
processamento e armazenamento favorecem proliferacdo principalmente de
bolores e leveduras que sao menos exigentes que as bactérias em certos
parametros intrinsecos como umidade, pH e composicdao nutricional e
ambientais como temperatura (JAY, 2005; FRANCO et al., 2008).

Sendo um produto comercial alimenticio deve, por legislacdo, ser
armazenado em condicdes adequadas que garantam a manutencao das
caracteristicas originais do produto. A qualidade passou a ser considerada a
chave para o sucesso em qualquer ramo de atividade como forma de manter-
se em niveis de competitividade. Para o doce de leite, o armazenamento em
condicdes de anaerobiose, por exemplo, pode evitar a proliferacao de bolores,
evitando sua deterioracdao (SOLIS, 1999).

Os bolores ou mofos sao fungos filamentosos que crescem na forma de
uma massa disforme que se espalha rapidamente, podendo cobrir centimetros

guadrados em dois a trés dias. O crescimento é superficial, permitindo-se a
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visualizacdo macroscoépica. Ja leveduras sao fungos unicelulares com células de
formato oval, variando de 5 a 8 mm de diametro (JAY, 2005).

Esse trabalho objetiva avaliar o efeito do uso ou nao de certos
tratamentos estabilidade do doce de leite através da comparagdo macroscépica
em amostras preparadas com o uso ou nao de determinadas tecnologias no

processo de fabricacao deste produto.
MATERIAL E METODOS

Local de realizacao do experimento

Para a realizacdo deste trabalho, amostras de doce leite foram
preparadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido, nos meses de Junho e Julho de 2009. Compreendendo

um total de 5 repeticdes para cada tratamento testado.

Preparo das amostras

Esse preparo consistiu em duas etapas: a fabricacgdo do doce e o
enchimento de recipientes diversos, designados como amostras, sendo cinco
destas para cada tratamento testado.

No processo de fabricacdo, utilizaram-se os ingredientes obrigatérios a
tecnologia de producao: leite (pasteurizado) e sacarose, em proporcao de 5:1,
e como ingredientes opcionais: glicose em uma proporgao de 10% do valor
total do acucar, amido (0,5% do total de leite) e bicarbonato de sddio.
Inicialmente, a acidez titulavel do leite foi medida em 17°D, e corrigida, para
130D, através do uso de bicarbonato de sddio, o que impede a produgdao de um
doce leite cristalizado com baixa aceitagdo sensorial. Logo apds, misturou-se
os ingredientes para a preparacao do doce de leite, levando-os a fogo brando
até que se atingisse em média 71% de solidos totais, medidos por
refratometria (°BRIX). Para o processo de enchimento utilizaram-se recipientes
estéreis, padronizados, com as mesmas dimensoes.

Foram realizados os seguintes testes:
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a) Enchimento a frio (30°C) de cinco recipientes com doce de leite,
deixando “espaco de cabeca”;

b) Enchimento a frio (30°C) de cinco recipientes com doce de leite fabricado
utilizando o sorbato de potassio, deixando “espaco de cabeca”;

c) Enchimento a quente (75°C) de cinco recipientes com doce de leite, e
apos isso estas foram invertidas

d) Enchimento a frio (30°C) de cinco recipientes sem “espaco de cabega”;

Estocagem das amostras

Essas amostras foram estocadas em temperatura ambiente, durante 1 més,
e apos este periodo, as amostras foram avaliadas macroscopicamente, através
da comparagao entre as mesmas, permitindo-se observar o efeito da
temperatura de enchimento a quente, da auséncia do “espaco de cabeca” e da
utilizacdo do conservante sorbato de potassio na estabilidade microbioldgica do

doce de leite,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliando-se o desenvolvimento de bolores nas amostras, verificou-se
que nas amostras enchidas a frio (30°) com espaco de cabeca, esse
crescimento generalizado, ou seja, ocorreu nas cinco repeticdes (Figura 1).
Caracterizou-se como um crescimento superficial, destes fungos filamentosos
que crescem na forma de uma massa disforme que se espalha rapidamente,

podendo cobrir muitos centimetros quadrados em dois a trés dias (JAY, 2005).
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Figura 1 - Visualizacdo macroscépica das amostras de doce de leite
envasadas a frio com “espaco de cabeca”, sem a utilizacdo de sorbato de
potassio, avaliadas 30 dias apds a fabricacdo e estocadas a temperatura

ambiente.

Esse crescimento foi inibido através da utilizacdao do sorbato de potassio,
gue é o conservante permitido pela legislagdo, muito utilizado na industria de
alimentos, € um sal de potdssio, do acido soérbico, tendo fungao fungicida e
bactericida. (BRASIL, 1997) Este produto mostrou eficiéncia para o doce, pois
100% das amostras (Figura 2) mantiveram-se estaveis, mesmo com a
presenca do “espaco de cabega”. O 4acido sorbico inibe até mesmo a
proliferacao de esporos de bolores termorresistentes (MASSAGUER, 2005).

O enchimento a quente (75°C) demonstrou-se parcialmente eficiente,
pois estabilizou 80% das amostras, ou seja das cinco amostras, quatro
mantiveram-se estdveis, em condicdes de aerobiose. A proliferacdo pode ter
ocorrido porque algumas espécies de esporos sao termorresistentes (ROONEY,
1995), embora os esporos da maioria dos fungos sejam facilmente destruidos
pelo calor. Os esporos termorresistentes mais conhecidos sdo os ascésporos
das espécies Byssochlamys, que podem sobreviver a temperatura de
enchimento a quente de 80-100°C. (MASSAGUER, 2005).
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Figura 2 - Visualizacdo macroscépica das amostras de doce de leite
envasadas a quente com “espaco de cabeca”, sem a utilizacdo de sorbato de
potassio, avaliadas 30 dias apdés a fabricacdo e estocadas a temperatura

ambiente.

Nas amostras enchidas a frio sem espaco de cabega, a estabilidade em
relacdo a crescimento fungico ocorreu em 100% das amostras, isso se deve a
condicOes adversas para o crescimento destes microorganismos, que sao em
sua grande maioria aerdbios. Segundo Rooney (1995), 0,1% de oxigénio ou

menos é exigido para prevenir o desenvolvimento da maioria dos fungos.

CONCLUSAO

A qualidade de um produto depende diretamente das condicdes de
fabricacdo e de armazenamento, assim varios tratamentos podem ser
utilizados para que se tenham condicdes adversas ao crescimento dos
microorganismos. Para isto, é fundamental o conhecimento das caracteristicas
intrinsecas do alimento e as exigéncias de seus deteriorantes.

A utilizagdo de sorbato de potdssio foi o tratamento mais eficiente na
conservacao das amostras de doce de leite durante 30 dias a temperatura

ambiente.
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